Francia makos krémes

(kicsi tepsi)

Hozzavalodk:
A mézes lapokhoz:
e 150 g Mester kelt tészta liszt
e 50 g porcukor
e 1 evékanal méz
e 35gvaj
e 1 tojas
e csipet so

Makos piskota:
e 2 evbkanal Mester Kelt tészta liszt
1,5 evékanal daralt mak
3 tojas
25ml olaj
3 evékanal cukor
csipet so

Krémbhez:

45g Mester vanilia puding
2tojas sargaja

500ml tej

100g cukor

125g margarin

Tetejére:
e 2 tojas fehérje
e 100g kristalycukor

Elkészités:

A mézes lap hozzdvalbibdl 2 lapot készitlink 170C-ra elémelegitett stitdben
készre stitjiik. A mdkos piskétahoz a tojasokat ketté vdalasztjuk, a fehérjébdl
kemény habot készitiink a csipet séval, sargajat krémesre keverjiik az olajjal
és a cukorral, a fehérje egy részével alaposan datkeverjiik, majd hozzdadjuk a
tébbi fehérjét és nagyon 6vatosan a mdakot és a lisztet, stitd papirral bélelt
tepsibe simitjuk, 180°C-ra elémelegitett stitében készre stitjlik.

A pudingot a tojassargdjaval és kevés tejjel 6sszekeverjiik és felfézziik a
maradék tejben, a margarint a cukorral habosra keverjlik és a kihtlt
pudinghoz keverjiik, a tojas fehérjét vizgdz felett felverjiik a cukorral.

A stiti dsszedllitasa: mézes lap, a fele krém majd a piskéta, a krém masik fele,
mézes lap, tetejére pedig a cukros tojas fehérje, néhany 6ra mulva
szeletelhetd.

Nem annyira munkaigényes. Mindenképpen érdemes elkésziteni!



